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１．はじめに
新潟県は米どころとして有名だ。統計によると、2006年の米の産出額は1,831億円で全国トップである。また米の
関連産業として成長した米菓産業も、2006年の出荷額は1,411億円で全国トップである。本社を新潟県長岡市に置く
岩塚製菓株式会社は、売上高約200億円で、国内米菓産業３位の老舗メーカーである。業界１位の亀田製菓（新潟市）、
２位の三幸製菓（柏崎市）とともに、全国レベルでの高い知名度を誇り、ヒット商品も多い。
同社の起源は、1947年（昭和22年）に創業者である平石金次郎氏（故人）と槇計作氏（故人）の両氏が共同で新
潟県三島郡越路町（現在の新潟県長岡市浦9750番地）において、地域の雇用創出を目的としてスタートし、最初に
手がけたのが戦後の食糧難時代における甘味の提供を目的に水飴・カラメル・澱粉等の製造を手掛けたことにある。
1954年（昭和29年）に法人組織改組して株式会社岩塚農産加工場を設立し、1960年（昭和35年）に岩塚製菓株式会
社へ商号変更している。
この岩塚製菓株式会社の本社と主力工場に、筆者の桂が長岡大学在任中であった2008年１月28日、岩塚製菓株式
会社人事課長の駒形佳昭氏のご支援の下で、学生約50名とともに工場見学を許された。新設のＲ＆ＤＭセンター、
コンベンションホール、生産工程の見学と駒形課長による講義が行われた。本稿はその見学記である。この見学は、
文部科学省の平成18年度「現代的教育ニーズ取組支援プログラム」（現代ＧＰ）に選定された、長岡大学の教育プロ
グラム「産学融合型専門人材開発プログラム－長岡方式－」プロジェクトの一環として行われたものである。
本稿の文書化は筆者の桂が長岡大学に在職当時のゼミ生である近藤麻奈美さんに協力していただき、編集および
校正は桂が行った。
岩塚製菓㈱の本社（左）と飯塚工場（右）
老舗米菓企業の世界品質マネジメント
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２．企業見学概要
①開催日時：2008年１月28日（月）午後13:00から17:00
②開催場所：岩塚製菓株式会社　飯塚工場（新潟県長岡市飯塚2958番地）
　　　　　　講師 岩塚製菓株式会社　人事課長　駒形佳昭氏
③内　　容：駒形課長の講義、飯塚工場見学、製造工程の説明、本社見学
④参　　加：学生約50名＋桂
３．駒形佳昭課長による講義
駒形課長：皆さん、こんにちは。今日は岩塚製菓にお越しいただきましてありがとうございます。私も長岡大学さ
んとはいろいろご縁がありまして、現代GPに関する活動にはいろいろと支援させていただいておりま
す。
　　　　　本日は、桂先生のからの御依頼がありまして、大変ありがたく工場見学を受け入れさせていただきまし
た。
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実は私ども岩塚製菓は、1947年（昭和22年）に、この越路町（現在は長岡市と合併）に岩塚製菓を創業させてい
ただきまして、昨年で60周年となりました。60周年ということで、実はグループ会社を含めて約1,000名の従業員が
集い、ハイブ長岡という場所で、60周年記念イベントを行いました。創業から60年も経ちますと、創業者の想い・
理念・ビジョンなどが、徐々にうすれてしまい、全社員で共有しきれない状況も生まれつつあります。60周年を機に、
もう一度、創業時の思いを再確認しようとしておりまして、社史的なビデオや資料を編集しています。
私どもは製造業・米菓の製造を手掛けております。米菓の製造工程も見学していただきたく存じます。
最近は、食の安心・安全というのが大変社会問題化しております。当然メーカーの責任は重大です。皆さまの身近に、
体の中に入る食品を製造するメーカーとしましては、正確な情報を公開し、偽装しないということは基本中の基本
と考えております。偽装は論外です。適正かつ正確な情報発信を常に心掛けております。
私どもは、できたての製品をお客様にお届けをしたいと切に願っております。皆さんは、マクドナルドなどの外
食産業に行かれますね。すべての料理はできたてがアツアツでとても美味しいですね。米菓も同じです。お煎餅も
鮮度が大切です。なるべくつくりたて、出来立てのものをどうやってお客様にお届けするか、一定のコンディション・
品質を保っていくかということが、とても重要です。
岩塚製菓では、鮮度に対する仕組みづくりを、約20年もの間、徹底して行っています。NPS研究会といいまして、
ここで勉強会を行っています。トヨタ自動車におけるカンバン方式をベースにした生産システムの構築などをテー
マとしています。今年の１月12日には、NPS研究会の発表会が、帝国ホテルで行われました。そこで私どもも発表
のチャンスをいただきまして、20年の研究の成果を発表させていただきました。私どもはお客様に対する製品の品
質の確保を最重視し、優良な品質の製品をどのタイミングでお届けするか、という議論を行っています。
たとえば工場での仕込み工程では、途中の流通在庫を一定の量に保ちながら、一定のスピードで製品を生産する
システムを構築しています。これは、日本全国で私どもの商品を消費していただいているスピードと同一です。工
場で生産するスピードが全国の消費者の方々が当社の製品を消費するスピードであるということです。現在当社が
徹底的に取り組んでおりますのは、工程管理・計画生産です。品質管理上、スピード＝商品であると考えております。
次に、会社概要をお話させていただきたいと思います。当社の社名「岩塚製菓株式会社」は、グループとして約
202億円、岩塚製菓単体では190億円弱の年間売上高です。また、グループ会社をいくつか抱えております。子会社
として、株式会社瑞花（ずいか）、株式会社新潟味のれん本舗、株式会社越後抄です。また、中国には、原料供給と
しての米粉製造を行う瀋陽岩旺米粉製造有限公司というのがあります。関連企業として、食料品の輸出入を事業と
する旺旺・ジャパン株式会社もあります。
表-１　岩塚製菓株式会社の近年の経営業績
（出所：http://www.iwatsukaseika.co.jp/property_info.html）
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岩塚製菓株式会社創業者
（出所：http://iwatsuka.jp/ayumi.html）
当社の創業者の理想は「岩塚に産業を興して、冬に出稼ぎをしなくてもいいようにしたい…」というものでした。
平石金次郎氏（故人）と槇計作氏（故人）の創業者二人は、もともと農産加工の技術者として出稼ぎをしていました。
その経験から「農産物の加工品は、原料より良いものはできない。だから良い原料を使用しなくてはならない。」と
いうことを痛切に感じていたようです。さらに「良い原料からまずい加工品もできる。だから、加工技術はしっか
り身につけなければならない。」という確固たる信念を持っていたようです。こうした考えは、現在も高品質鮮度№
１という形で受け継がれています。
岩塚製菓の商品は、通常スーパーマーケット、コンビニエンスストア、ドラックストア等の店頭でお買い求めい
ただいております。そうした商品は、商社様、問屋様を経由して小売店に流通するため、流通菓子といわれており
ます。岩塚製菓グループではこれ以外に、先ほど紹介した子会社「瑞花」「新潟味のれん本舗」「越後抄」による販
売チャネルを持っています。「瑞花」は手作りに近い高級贈答品のブランドで、長岡市の本店、銀座瑞花など直営の
９店舗と、全国の三越と伊勢丹・高島屋といった委託店を含め200店舗で販売しています。「新潟味のれん本舗」は
通信販売によって、消費者に直接送品を販売しています。完全受注生産により、製品在庫を持たずに、出来たての
商品を消費者の方にお届けしています。「新潟味のれん本舗」では、地元で開発された新品種の「養源紅もち」を、
農家と契約栽培した米で作った商品も販売しています。最後に「越後抄」は、産地直送や法人需要にきめ細かく対
応しています。
次に製造工程を説明します。米菓には大きく分けて「あられ・おかき」と「おせんべい」といわれる種類があり
ます。この違いは原材料の種類によって分けられ、通常はもちの原料になる糯米を使用したものが「あられ・おかき」
と呼ばれ、粳米を使用したものが「おせんべい」と呼ばれています。２種類の米は、成分や性質が多少異なっており、
加工方法に違いが有ります。その結果お米から製品になるまでに、「あられ・おかき」で５日間、「おせんべい」は
３日間位の日数を要します。岩塚製菓がビジョンとして掲げているのは、品質№１、鮮度№１、社員№１です。高
品質でおいしい商品を出来たての状態でお客様にお届けし、おいしさの感動を届けたい。また、その実現は社員の
力が欠かせません。
農産物の加工品は、原料より良いものはできない…とする考えから、当社では地域の農家と「お米おいしさ創造ネッ
トワーク」を立ち上げ、約25,000俵のお米を契約栽培しています。また、米以外にも北海道の音更町では大袖振大豆
の契約栽培を行い、そこで収穫された６割程度を仕入れています。その大豆は当社の「大袖振豆もち」や「そふと豆餅」
に使用しています。
契約栽培により、トレーサビリティ（物品の流通経路を生産段階から最終消費段階あるいは廃棄段階まで追跡で
きる状態）で、特に原材料の生産から加工に至る履歴が把握でき、安心・安全と品質向上に寄与しています。
大袖振大豆を使用した、大袖振豆もち・そふと豆餅のパッケージの裏面には、契約農家の方の顔写真を掲載して
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います。そのため、消費者から直接ファンレターが届くこともあるそうで、農家の方もやりがいを感じて、意欲的
に栽培に取組んでくれています。
多様化する消費者ニーズに対応し、新たな価値を望む声に対応するため、Ｒ＆Ｄ・Ｍセンターを建設しました。
この施設には、研究開発・商品開発・マーケティング機能とあわせて品質保証機能を集約しました。また、生産に
携わる社員から選抜し、加工の根本から勉強する「ものづくり道場」の機能も持っています。この施設は岩塚小学
校の跡地に建設されましたので、ふさわしいかもしれません。
昨今は、企業の社会的責任（ＣＳＲ）が企業価値の要素とされるなど、一層重視されています。当社では、重油
やＬＰＧからより環境負荷の低いＬＮＧへの燃料転換や、ＩＳＯ14001の認証取得により、二酸化炭素の排出削減や
ごみの排出削減等に取組んでいます。現在は、ＩＳＯの認証は沢下条工場だけですが、今年度中に総ての工場、Ｒ
＆Ｄ・Ｍセンターでの認証取得を予定しています。
最後に、台湾を母体として現在は中国上海に本部を置く、当社と技術提携関係にある、旺旺企業集団についてお
話します。同社とは1983年に技術提携をいたしました。その後台湾で大成功を収め、中国大陸に進出し現在は131の
工場を稼動させる大企業に発展しています。現在、旺旺企業集団董事長の蔡氏が、当社の商品を食べて是非これを
台湾でも生産したいと思い、当時の社長槇計作に技術提携を申し入れたのがきっかけでした。過去に海外企業との
提携で失敗した経験があったため、最初社長の槇計作はこの申入れに消極的でしたが、最後は蔡氏の情熱と誠実さ
に打たれ、技術提携を決断したそうです。旺旺企業集団は現在、米菓を年間13万トン生産しているそうです。日本
国内における米菓生産が年間21万トンと推計されておりますので、旺旺企業集団は世界№１の米菓メーカーといえ
ます。さらに、旺旺企業集団では米菓以外にも、ビスケット・スナック・チョコ菓子・グミキャンディ・飲料・酒
類を生産しております。その一部を日本国内で輸入販売する、旺旺・ジャパンを当社と合弁により設立しています。
桂先生にも差し上げました、ＰＨＰ社から出版された「日本のものづくりが中国を制す、旺旺集団と岩塚製菓」
にその辺の経緯は詳しいかと思います。
桂：本日はお忙しい中、貴重なお話をありがとうございました。
付記：岩塚製菓株式会社様には、ご多忙の中、多数の学生の企業・工場見学会への受け入れおよび掲載許可をいた
だきました。ここに記して感謝の意を表します。
